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起泡性乳化油脂の添加量は、0 g、2 g、4 g、6 g、





































































水  20 g
1） 起泡性乳化油脂の添加量は、0 g、
2 g、4 g、6 g、8 g、10 gとした
表 3　機器測定の条件
測定モード 応力緩和（破断強度）測定 テクスチャー測定
荷重センサー 2 kg 2 kg
プランジャー アクリル製直径 40 mmの円板型 アクリル製直径 40 mmの円板型
圧縮率 90% 線形性領域　　40%  　　　　　　　非線形性領域　80%
測定速度 1 mm/sec 1 mm/sec
試料の大きさ 20×20×20 mm 20×20×20 mm










































添加量（%） みかけの比重 撹拌前後の生地重量比 空気含量（%） 気泡体積（cm3）
0 0.82 0.74 22.1 106.5
2 0.78 0.71 31.1 128.3
4 0.65 0.58 44.7 130.6
6 0.60 0.54 45.8 154.6
8 0.51 0.46 53.5 204.5





0 341.1 308.6 256.3 
2 432.7 391.6 357.8 
4 693.3 654.9 473.1 
6 705.4 689.5 545.0 
8 903.8 839.7 585.7 
10 938.6 855.0 612.2 
































　　  上段左から 0%、2%、4%、下段左から 6%、8%、10%
図 1　起泡性乳化油脂の添加量によるスポンジケーキの高さ
　　  上段左から 0%、2%、4%、下段左から 6%、8%、10%







































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































変数名 主成分 1 主成分 2 主成分 3
みかけの比重 　0.992 　0.061 　0.035 
撹拌前後の生地重量比 　0.991 　0.051 　0.009 
空気含量 －0.991 　0.112 －0.008 
気泡体積 －0.936 －0.199 －0.279 
焼成直後計測によるケーキ体積 －0.989 　0.029 －0.022 
放冷 1日後計測によるケーキ体積 －0.989 　0.037 　0.057 
放冷 1日ナタネ変法によるケーキ体積 －0.993 　0.059 　0.087 
線形率 －0.972 　0.191 　0.108 
圧縮率 80%のかたさ応力 　0.902 　0.212 　0.367 
圧縮率 80%の A1エネルギー 　0.978 　0.060 　0.162 
圧縮率 40%のかたさ応力 　0.963 －0.221 －0.111 
圧縮率 40%の凝集性 　0.611 　0.722 －0.323 
圧縮率 40%のガム性応力 　0.965 －0.213 －0.114 
圧縮率 40%の A1エネルギー 　0.993 －0.080 －0.079 
圧縮率 40%の A2エネルギー 　0.994 －0.069 －0.084 
寄与率（%） 　 91.3 　　5.2 　　2.7































添加量（%） 主成分 1 主成分 2 主成分 3
0 　1.446 －1.173 －0.065 
2 　0.843 　0.767 －0.872 
4 　0.089 　1.595 　0.562 
6 －0.364 －0.414 　1.587 
8 －0.891 －0.488 －0.030 
10 －1.124 －0.287 －1.183 
図 3　起泡性乳化油脂の各添加量で調製したスポンジケーキの主成分得点
　　  図中の %表示は起泡性乳化油脂の添加量
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Summary
　Mechanical properties and sensory attributes of sponge cakes prepared using the emulsified oils and fats were examined.
　The following results were obtained.                               
　1）　Reduction of “apparent specific gravity” and “ratio of batter’s weight by beating” were observed as the amount of the 
emulsified oils and fats increased.
　2）　Dynamic measured values of “hardness”, “A1energy” and “A2energy” were reduced as the amount of the emulsified 
oils and fats increased.
　3）　Sensory evaluation of “elastic characteristics” of sponge cakes prepared in addition of 8% and 10% of the emulsified oils 
and fats was appeared.
　4）　From the above results, preparation of cakes by the method of all in mix（AIM） is possible also at home.　We want to 
strive for establishment of the acquisition course of the emulsified oils and fats.
  
